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  چکیده
هـاي آزاد و  هاي فنولی قادر به جلوگیري از تأثیر مخرب رادیکالاکسیدانشوند. آنتیهاي زیادي در انسان میباعث ایجاد بیماري هاي آزادرادیکال

 اکسیدان طبیعی را بر پایدارياکسیدانی عصاره گیاه اسفرزه و تأثیرات این آنتیباشد. این مطالعه فعالیت آنتیهاي حاصل بر ساختارهاي سلولی میجهش
 ـاکسیداتیو روغن آفتابگردان بررسی می سـیوکالتو و فعالیـت    -وسـیله آزمـون فـولین   هکند. در این مطالعه سنجش محتوي فنولی عصاره گیاه اسفرزه ب

و قدرت احیاءکنندگی آهن مورد بررسی قرار گرفت. همچنین سنجش عدد پر اکسید و شاخص تیوباربیوتیک  DPPHاکسیدانی آن توسط دو آزمون آنتی
از این عصاره هاي مختلفی انجام شد. نتایج این آزمایش نشان دادند که غلظت گراددرجه سانتی 70گذاري در دماي اسید بر روغن آفتابگردان با آزمون آون

گیاه اسفرزه در طـول زمـان   ام انکپسوله پیپی 1000کند نمایند. در بین تیمارها، غلظت  گراددرجه سانتی 65زیادي روند اکسیداسیون را در  قادرند تا حد
هاي معمولی و انکپسوله اسفرزه داراي اثر ). نتایج نشان داد که عصارهp>05/0( اکسیدانی بالاتري نسبت به سایر تیمارها بودنگهداري داراي فعالیت آنتی

  دارویی قرار گیرد.   اکسیدان طبیعی در دسترس صنایع غذایی وعنوان یک آنتیتواند بهباشد و میاکسیدانی خوبی میآنتی
  

  اکسیدانی، زمان ماندگاري.فعالیت آنتی ، روغن آفتابگردان، انکپسوله کردن،)Plantago ovate( گیاه اسفرزهکلیدي:  هايواژه
  
     2 1 مقدمه 

هاي آزاد داراي نقش مهمی در پیـدایش و تـداوم حیـات    رادیکال
ر زمینـه انتقـال   د دارهـاي اکسـیژن  عنوان مثال رادیکالباشند، بهمی

هـا  ها، بیان ژن و تنظیم فعالیت گوانیلات سـیکلاز در سـلول  سیگنال
هـاي وابسـته   هاي آزاد و سایر گونـه نقش اساسی دارند. البته رادیکال

ها، اسیدهاي آمینـه،  هایی نظیر پروتئینباعث اکسیداسیون بیومولکول
رد آمدن شوند که این مسئله باعث والیپیدها و اسیدهاي نوکلئیک می

 .)Ayoughi et al., 2009( شـود صدمه بـه سـلول و مـرگ آن مـی    
اکسیداسیون قابلیت مصرف مواد غذایی را از طریق تولید ترکیبات بد 
طعم با وزن مولکولی پایین، تخریب مواد مغذي ضروري و نیز تولیـد  

اي از طـور فزاینـده  دهد. بنابراین امروزه بـه ترکیبات سمی کاهش می
شـود.  ها جهت حفظ کیفیت مـواد غـذایی اسـتفاده مـی    اکسیدانآنتی
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ور قابـل تـوجهی اکسیداسـیون    ط ـر غلظت پایین بها دهاکسیدانآنتی
 ـسوبستراهاي قابل اکسید را به تأخیر انداختـه یـا ممانعـت مـی     د نمای

)Arabshahi-Delouee and Urooj, 2007(.  مطالعــــات
ژیکی حاکی از آن اسـت کـه مصـرف مـواد غـذایی حـاوي       اپیدمیولو

ترکیبات فیتوشیمیایی نقش بسیار مهمی در حفظ سلامت بـدن دارد.  
بخش ها داراي اثرات سلامتفنولدر میان ترکیبات فیتوشیمیایی، پلی

واسـطه فعالیـت   باشـند. ایـن ترکیبـات، بـه    قابل توجهی در بدن مـی 
یط اسـترس اکسـیداتیو شـدت    تواننـد در شـرا  اکسیدانی خود مـی آنتی

هاي بدن و در نتیجه خطر ابتلا ها در سلولاکسیداسیون ماکرومولکول
ــاري ــه بیم ــل ســرطان،  ب هــاي ناشــی از اســترس اکســیداتیو از قبی

 ـ  -هاي قلبیبیماري -Arabshahi(د عروقی و دیابت را کـاهش دهن
Delouee and Urooj, 2007(نولی علاوه بر نقش خـود  . ترکیبات ف

هاي زیستی، ضمن جلوگیري از فرایند اکسیداسیون مـانع از  در سامانه
هـا و  اي و ایمنـی روغـن  تغییر در طعم، رنگ وکـاهش ارزش تغذیـه  

 گردنـد هاي حاوي ترکیبات لیپیـدي مـی  وردهآها و همچنین فرچربی
)Shahidi and Han, 1993(هاي اخیر بـا افـزایش آگـاهی    . در سال

اکسـیدانی و  هاي آنتـی نسبت به فواید مصرف ترکیبات داراي ویژگی
کننــدگان بــه محصــولات طبیعــی، تمایـل تولیدکننــدگان و مصــرف 

 نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران 
 297-306ص. 1397تیر -، خرداد2، شماره 14جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  

Vol. 14, No. 2, June. July. 2018, p. 297- 306 
 



  1397یر ت - خرداد ،2، شماره14ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه   298

اکسـیدان  هاي فراوانی در زمینه یـافتن منـابع غنـی از آنتـی    پژوهش
مطالعـات حـاکی از آن    .)Gülçın et al., 2003(ت صورت گرفته اس

اکسیدانی، حاوي عنوان منابع غنی از ترکیبات آنتیاست که گیاهان به
 Shahidi et(د باشـن مقادیر قابل توجهی از انواع ترکیبات فنولی مـی 

al., 1997(ی . از بین گیاهان داراي ترکیبات فنولی اسفرزه با نام علم
)Plantago ovate(      ــانواده ــه خ ــق ب ــی متعل ــاه داروی ــوعی گی ن
)Plantaginaceae(  آن یکساله علفی و کوتاه است و بلندي آن گیاه

اي در گسـترده  نـواحی  در گیـاه  رسد. ایـن می مترسانتی 10 – 40به 
بختیاري، اصفهان، ایلام، نیـز   و شمال ایران در دشت گرگان، گیلان

ها استفاده از تکنیک انکپسولاسیون سبب کاربرد عصاره شود.دیده می
شود. انکپسولاسیون شامل قرارگیري ترکیبات ن میهاي پاییدر غلظت

باشـد.  هـاي کوچـک مـی   غذایی، آنزیمی و یا مواد دیگـر در کپسـول  
توانند محتویات خود را تحت شرایط خاصـی آزاد  هایی که میکپسول

مکـاران  و ه vega and roos ،2014در سال  )Gouin, 2004(د کنن
این روش را براي انکپسوله کردن ترکیبات غذایی در صنعت لبنیـات  

 Vega and(د کارگرفتنمنظور حفاظت از عطر و طعم ماده غذایی بهبه
Roos, 2014(     ،همچنین مقالات مـروري از سـایر محققـان ماننـد ،

)Arshady, 1993(Arshady ، Shahidi and Han )Shahidi, 
از طرفی دیگـر،  ، در ارتباط با انکپسولاسیون منتشر شده است.)1997

باشند که مصرف بسیار زیادي ها میهاي غذایی روغنیکی از سامانه
هـاي  ترین روغنمهم ءدر زندگی روزمره دارند. روغن آفتابگردان، جز

نباتی است که این اهمیت به دلیل فراوانی، ارزانـی، کیفیـت خـوب و    
ازده بالاي آن است. در ضمن بـه دلیـل وجـود مقـدار نسـبتاً زیـاد       ب

اسیدهاي چرب غیراشـباع در ایـن روغـن، پایـداري زیـادي در برابـر       
اکسیداسیون ندارد. هدف از این مطالعه در ابتدا تهیه عصاره معمولی و 

هـاي  منظور تأثیرگذاري هرچه بیشتر عوامل گـروه انکپسوله اسفرزه به
بات فنولیک) گیاه مذکوربر روي شدت اکسیداسیون هیدروکسیل (ترکی

 3هـا بـا   اکسیدانی عصـاره روغن آفتابگردان بود. سپس خاصیت آنتی
هـاي  قدرت احیاکنندگی یون آهن سه ظرفیتی، مهار رادیکـال آزمون 
DPPHمـورد بررسـی قـرار گرفـت و در     اکسیدانی کل ، ظرفیت آنتی

، همچنـین عـدد   ردیـد مقایسـه گ  BHTي اکسیدان سنتزبا آنتیادامه 
عنوان شاخص مهار اکسیداسیون مورد پراکسید وتیوباربیتوریک اسید به

 ارزیابی قرار گرفتند.
  

  هامواد و روش
اکسـیدان از  روغن آفتابگردان خالص تصفیه شده و عاري از آنتی

(استان گلستان) تهیه  شرکت عالیا گلستان واقع در شهرستان کردکوي
ی اسفرزه پـس از تهیـه، در محیطـی تاریـک و     هاي هوایگردید. اندام

هـاي هـوایی   خشک نگهداري شدند. بـراي اسـتخراج عصـاره، انـدام    
 35) خرد شده و از الک بـا مـش   ALL، مدل IKAاسفرزه با آسیاب (

با حـلال   4:1گرم از پودر حاصل با نسبت  25عبورداده شدند. سپس 
گراد به انتیدرجه س 75متانول مخلوط شده و توسط کلونجر در دماي 

هـا  دقیقه عصاره اسفرزه استخراج شد و پس از آن عصـاره  300مدت 
زدایـی توسـط   فیلتر شدند. سپس حـلال  1توسط کاغذ صافی واتمن 

هـا تـا   ) انجام گرفت. عصـاره B-169، مدل Buchi(ر تبخیرکننده دوا
زمان انجام آزمایشات در محیطی تاریک و در دماي یخچال نگهداري 

ابتـدا   انکپسـوله،  عصـاره  تهیه منظوربه. )Barros et al., 2009(د ش
 دسـتگاه  روي بـر  فرآیند این که شد حل مقطر آب در مالتودکسترین

 طوربه نیز عصاره نمونه گرفت، انجام دقیقه) 45 مدت (به مگنت هیتر
 بـه  پـائین  نسـبتاً  حرارت با این کار .شد شیک و مخلوط آب با مجزا
 ـ شـدن  حـل  پـس از  شد. انجام دقیقه 30 مدت  آب در عصـاره  لکام

 قرارگرفـت  اولتراسوند دستگاه تأثیر تحت و شده نمونه مخلوط مقطر،
 هامرحله نمونه این از اتمام پس دقیقه)، 10 تا 5 مدت به هرتز کیلو 5(

 حد در را عصاره درایر در روش فریز شد. درایر خشک در دستگاه فریز
 بـوده  صـفر  زیـر  دماي داراي که ايوارد محفظه هزارم میکرون چند
 ایـن  بلافاصـله  و آورده در انجمـاد  شکل به خلاء و تحت درجه -50

 گراددرجه سانتی 50 گرم هواي نسبتاً تاثیر تحت و فریز ذرات منجمد
کند. این می تغییر کمتر عصاره ترکیبات شرایط این در که شد، خشک

سـازي روش  هاي مختلف بوده و به نوعی بهینهروش تلفیقی از روش
در ایـن تحقیـق عصـاره    . )Jafari et al., 2008(ت اس صورت گرفته

گرم در لیتر میلی 1000و  700، 500، 200هاي گیاه اسفرزه در غلظت
و انکپسـوله بـا علامـت     G(در دو فرم معمولی با علامت اختصـاري  

  ) به روغن آفتابگردان اضافه شد.Eاختصاري 
  

هاي هاي اسفرزه با آزمونعصارهاکسیدانی بررسی فعالیت آنتی
  مختلف 

   ترکیبات فنولی
سـیوکالتو   -سنجی فولینمیزان کل ترکیبات فنولی با روش رنگ

نتـایج بـر    و )Arabshahi-Delouee and Urooj, 2007( ارزیـابی 
  شد. گرم تانیک اسید در هر گرم عصاره خشک بیانحسب میلی

  
  ها عصاره یاکسیدانفعالیت آنتی

هاي مختلف از عصاره تهیـه و سـپس توانـایی مهـار     ابتدا غلظت
-DPPH ()Japón(ل پیکروهیـدرازی  -1دي فنیل  2و 2رادیکال آزاد 

Luján et al., 2006(ی ، نیروي احیاکنندگ)Arabshahi-Delouee 
& Urooj, 2007(  اکسـیدانی کـل  و ظرفیت آنتـی )Prieto et al., 

  سنجش قرار گرفت. )1999
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هاي اسفرزه در به تأخیر انداختن اکسیدانی عصارهاثرات آنتی
  اکسیداسیون روغن آفتابگردان

هاي اسفرزه در به تأخیر اکسیدانی عصارهجهت بررسی اثرات آنتی
انولی گیـاه اسـفرزه   انداختن اکسیداسیون روغن آفتابگردان، عصاره مت

، 500، 200( وري استخراج شده بود در چهار سطحکه به روش غوطه
در یـک سـطح    BHTاکسیدان سنتزي ام) و آنتیپیپی 1000و  700

اکسیدان ام) به روغن آفتابگردان تصفیه شده و بدون آنتیپیپی 200(
درجـه   60روز در در دمـاي   12و اسید سیتریک اضـافه و بـه مـدت    

، 6، 4، 2گراد قرار داده شد. در طی این مدت زمان در روزهاي سانتی
و تیوباربیتوریک اسید  )Chemists, 2012(د عدد پراکسی12و  10،  8
)Goli et al., 2005( عیین شد. ت  

  
  هادادهآماري تجزیه و تحلیل 

دست آمده از سه تکرار بر پایه طرح کاملاً هاي بهمقایسه میانگین
 SASافـزار  ) و آنالیز آماري با نرمp>05/0( تصادفی با آزمون دانکن

  صورت گرفت. 
  

  نتایج وبحث
  مقدار کل ترکیبات فنولی 

 ارائه شده است.  1ها در جدول میزان ترکیبات فنولی عصاره
 

هاي معمولی و انکپسوله میزان ترکیبات فنولی عصاره - 1جدول 
گرم اسید تانیک در گرم عصاره) (میلی BHTاسفرزه و کنترل مثبت 

  روغن آفتابگرداندر 
EN G تیمارغلظت 

0/024±1/063a 0/024±1/063a BHT(ppm)200  
0/017±0/456b 0/01±0/378c ppm 200  
0/015±1/06a 0/017±1/021a ppm 500  
0/013±1/065a 0/022±1/038a ppm 700  
0/021±1/079a 0/018±1/054a ppm1000  

انحراف معیار، حروف کوچک مشترك در هر ستون بیانگر عدم وجود ±میانگین
 دار می باشداختلاف معنی

هاي اکسیدانی ترکیبات فنولی اصولاً مربوط به ویژگیفعالیت آنتی
واسـطه قـدرت   یبـات قادرنـد بـه   باشد. این ترکها میکنندگی آناحیاء

عنوان یک عامل اهداءکننده هیدروژن یا الکترون احیاءکنندگی خود به
کننده اکسیژن یگانه عمل کرده و از این طریـق مـانع از   یا غیرفعال و

فلاونوئیـدها داراي خاصـیت    .انجام فراینـدهاي اکسیداسـیون شـوند   
سـیدان  ضدمیکروبی، ضدالتهابی، ضدتب، ضـدآلرژي و خـواص ضداک  

باشند. مصرف فلاونوئیدها باعث کاهش ابتلا به بیمـاري قلبـی و   می
در این مطالعه، مقدار کل ترکیبات  .)Shahidi, 1997( شودعروقی می

فنولی اسانس استخراج شده از گیاه اسفرزه به روش فولین سـیوکالته  

گیـري شـد. در ایـن روش، احیـاي معـرف فـولین       در سه تکرار اندازه
شامل بـرهمکنش ایـن ترکیبـات بـا      سیوکالته توسط ترکیبات فنولی

مخلوطی از فسفومولیبدیک و فسفوتنگستیک اسید در محیط قلیـایی  
هاي آبـی رنـگ بـا    باشد که در نهایت منجر به تشکیل کمپلکسمی

 Japón-Luján et(د ردگنانومتر می 760در طول موج  حداکثر جذب
al., 2006(. صورت غیراختصاصی با ترکیبات معرف فولین سیکالتو به

 1000-200دهـد. گسـتره غلظـت مـورد آزمـون      فنولی واکنش مـی 
 گرم در لیتر بود. براساس نتایج آنالیز آماري تجزیه واریانس مقدارمیلی

کل ترکیبات فنولی در مقدار نسبتاً مناسـبی قـرار داشـت و اخـتلاف     
عصاره گیاه معمولی و انکپسوله اسفرزه دار بین تیمارهاي مختلف معنی

بـا افـزایش غلظـت، مقـدار      1). طبق جـدول  P<05/0( مشاهده شد
رونـد  . شـد هاي معمولی و انکپسـوله زیـاد   ترکیبات فنولی در عصاره

  باشد:صورت زیر میافزایش به کاهش ترکیبات فنولی به
G200>EN200>G500>G700>G1000EN<500<BHT200>EN 

700> EN1000بالاترین و کمتـرین میـزان    باشد.گرم در لیتر میمیلی
گرم اسید تانیک در میلی 200ترتیب مربوط به غلظتترکیبات فنولی به

گرم اسـید تانیـک در   میلی 200اکسیدان سنتزي و غلظت گرم از آنتی
هـا بـه شـکل    طور کلی عصـاره گرم از عصاره معمولی اسفرزه بود، به

بیشتري نسبت به شکل معمـولی دارا   انکپسوله میزان ترکیبات فنولی
داري بـین غلظـت   در آنالیز آماري مشاهده شد، تفاوت معنـی  .هستند

ترتیب با میزان ترکیبات از عصاره معمولی و انکپسوله اسفرزه به 200
گرم اسید تانیک در گرم) با سایر تیمارها میلی 456/0و 378/0فنولی (
ث تفـاوت نـاچیزي در   اما انکپسـوله کـردن باع ـ   )،P>05/0(هستند 

شـود. از  اثرگذاري هرچه بهتر ترکیبات فنـولی در غلظـت پـایین مـی    
اکسیدان سنتزي سبب اثرات نامطلوب همچـون  طرفی استفاده از آنتی

زایی و سرطان در بدن را به همراه دارند کـه بـه تـدریج از    اثر جهش
شـوند، لـذا تهیـه و تولیـد     هاي مصرفی حذف میاکسیدانلیست آنتی

 باشـد. در عنـوان جانشـین ضـروري مـی    هاي طبیعی بهاکسیدانتیآن
 ترکیبـات  )، مقدار2007( همکاران و راکیک توسط شده انجام بررسی
 و روبـور  کوئرکـوس گونـه   بلـوط  میـوه  متـانولی  عصـاره  کل فنولی

اسـید   معـادل  گـرم میلـی  229/0و 223/0 ترتیببه سوبور کوئرکوس
 Rakić et(د تر از تحقیق حاضر بوکه پایین بود تانیک در گرم عصاره

al., 2007(.     اکسـیدانی،  اثـر آنتـی   1390قـادري قهفرخـی در سـال
گیـري فنـول و فنـول تـام را در گیـاه      ضدرادیکالی و همچنین اندازه

هاي متفاوت مورد بررسی قرار داد و نتایج حاصل داروئی موره با حلال
این شکل بیان نمود، ترکیبات فنولیک قادرند یک از این بررسی را به 

هاي آزاد بدهند و بدین ترتیب باعـث توقـف   اتم هیدروژن به رادیکال
هاي زنجیري در طی فرآینـد اکسیداسـیون چربـی    پیش روي واکنش

اکسـیدانی  مچنین با افزایش ترکیبات فنول تام خاصیت آنتیهشوند. 
لف در میزان استخراج عوامل هاي مختشود. استفاده از حلالبیشتر می

، )Ghaderi Ghahfarokhi et al., 2011(ت فنولی تأثیرگذار اس ـپلی
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همچنین استفاده از روش انکپسوله کردن ممکن است باعث تـأثیرات  
 هرچه بیشتر عوامل پلی فنولیکی شود. 

. 
   DPPHي هاقدرت مهار رادیکال

ی یهـا ترین مکانیسـم هاي آزاد یکی از شناخته شدهمهار رادیکال
تواننـد اکسیداسـیون   اکسیدانی میواسطه آن ترکیبات آنتیاست که به

نوعی رادیکال آزاد هیدروفیل پایـدار   DPPHمهار نمایند. ها را چربی
اکسـیدانی مـورد   عنوان سوبسترا در تعیـین فعالیـت آنتـی   است که به

، میزان مهار 2جدول .)Ferreres et al., 2007(د گیراستفاده قرار می
میکروگـرم   1000-200( هاي مختلفهاي آزاد توسط غلظترادیکال
هاي حاصل از گیاه اسفرزه به دو فـرم معمـولی و   لیتر) عصارهدر میلی

  دهد.را نشان می BHTاکسیدانی سنتزي انکپسوله و آنتی
  

میکروگرم در ( DPPHهايقدرت مهار رادیکالمیزان  -2جدول
هاي معمولی و انکپسوله اسفرزه و کنترل مثبت ره) عصالیترمیلی

BHT  روغن آفتابگرداندر  
EN G تیمار غلظت 

1/12±48/24b 1/12±48/24b BHT(ppm)200  
1/3±25/82c 0/65±22/25c ppm 200  
1/46±48/18b 1/08±46/18b ppm 500  
1/62±50/88b 2/24±48/32b ppm 700  
2/78±59/86a 0/85±50/9b ppm 1000  

انحراف معیار، حروف کوچک مشترك در هر ستون بیانگر عدم وجود ±نگینمیا
  باشد.دار میاختلاف معنی

  
ها و نتایج آنالیز و واریانس نشان داد، فرم و افزایش غلظت عصاره

داري بـر میـزان مهـار رادیکـال آزاد     اکسیدان سنتزي تأثیر معنیآنتی
هـاي  در غلظـت  توانیم بیـان کنـیم،  )، همچنین میp≤05/0داشتند (

هاي هیدروکسیل موجود در بالاتر ترکیبات فنولی به دلیل تعداد گروه
هاي آزاد و به دنبال محیط واکنش، احتمال اهداء هیدروژن به رادیکال

 ـآن قدرت مهارکنندگی عصاره افـزایش مـی    ,.Ferreres et al(د یاب
در بررسی اولیه از نتایج این تحقیق به این موضوع دست پیدا  .)2007
هاي آزاد در فرم انکپسوله نسبت به فرم که میزان مهار رادیکال کردیم

 اکسیدان سنتزي نیز با میزان مهارکننـدگی معمولی بیشتر است، آنتی
گرم اسید تانیک در گرم) همچنان در حال رقابت با سایر میلی 24/48(

اسـت. در ایـن تحقیـق، غلظـت      PPM 200جـز غلظـت   تیمارها بـه 
EN1000  وG1000  و  86/59ترتیـب  با میزان مهار رادیکال آزاد بـه
اکسـیدانی را  لیتر، بیشـترین فعالیـت آنتـی   میکروگرم در میلی 90/50
نتایج مشابهی نیز در سایر تحقیقـات در هنگـام   خود اختصاص داد. به

مشـاهده شـده    هـاي طبیعـی  ناکسیدااستفاده از اشکال مختلف آنتی
اکسیدان و مهار رادیکـال آزاد  میزان فعالیت آنتی عنوان مثال،است. به

هاي مختلفی از اسانس شوید، چاي سبز و رزمـاري بـر   توسط غلظت

 ـ  ,.Lapornik et al(ه پایداري روغن سویا را مورد بررسی قرار گرفت
2005, Ranjbar Nedamani et al., 2015(   نتـایج  و در نهایـت

که یک رادیکال آزاد پایدار اسـت   DPPHکه آمده نشان داد  دستهب
شـود.  یدرازین تبدیل میپیکروه ßدي فنیل  ɑو  ɑ واکنش داده و به

ت ها اساکسیداندهنده پتانسیل مهاري آنتیرنگ شدن نشاندرجه بی
)Choe et al., 2014( .    عصاره گیاه اسفرزه نیـز سرشـار از ترکیبـات

هاي هیدروکسـیل،  باشد. این ترکیبات به دلیل داشتن گروهفنولی می
عنـوان  تواننـد بـه  و می هاي آزاد را داشتهسازي رادیکالتوانایی خنثی

  دهنده الکترون یا هیدروژن عمل کنند. 
 

  قدرت احیاءکنندگی
ها براي احیـاء آهـن سـه ظرفیتـی و     در این روش توانائی عصاره

شـود. حضـور عوامـل    تبدیل آن به آهـن دو ظرفیتـی سـنجیده مـی    
ها) منجر به احیاء کمپلکس فـري سـیانید و   اکسیداناحیاءکننده (آنتی

گردد که بسته به ظرفیت احیاءکنندگی ا به فرم فروس میهتبدیل آن
ها مورد بررسی با تغییر رنگ محلول از زرد به درجات مختلفی عصاره

در این  .)Soares et al., 2009(ت آبی همراه اس -از رنگ هاي سبز
هاي مختلف از توسط غلظت )III(آزمون، قدرت احیاکنندگی یون آهن 

عنـوان شاخصـی از   ) بـه ppm1000، 700، 500، 200عصاره اسفرزه (
نتایج آنـالیز و   .اکسیدانی عصاره مورد ارزیابی قرار گرفتفعالیت آنتی

حاکی از آن بـود کـه سـهم هـر یـک از       3واریانس موجود در جدول 
ــرا  ــا بــ ــه  تیمارهــ ــن بــ ــاء آهــ ــورت: ي احیــ و  EN200صــ

G200>BHT200>G500>EN500>G700>EN700>G1000
>EN1000 باشد. می  

  
 )لیترمیکروگرم در میلیمیزان قدرت احیاءکنندگی ( -3جدول

روغن ر د BHTهاي معمولی و انکپسوله اسفرزه و کنترل مثبت عصاره
 آفتابگردان

EN G تیمار 
 غلظت

0/62±111g 0/62±111g BHT( ppm) 200  
0/12±8/89h 1/35±92h ppm 200  
0/51±152/7e 0/56±132/92f ppm 500  
0/64±250/17c 0/6±220/12d ppm 700  
0/83±349/31a 0/73±330/29b ppm 1000  

ود انحراف معیار، حروف کوچک مشترك در هر ستون بیانگر عدم وج±میانگین
 اختلاف معنی دار می باشد

 Gدر رقابـت بـا گـروه     ENگروه آید،همانطور که از نتایج بر می
بـر طبـق نتـایج در یـک      .تقریباً توان احیاءکنندگی بیشتري را دارنـد 

داري بین تیمارهاي معمولی و انکپسوله تفاوت معنیغلظت مشخص 
هاي حاوي ، با افزایش غلظت میزان جذب محلول)p≤05/0(وجود دارد
دار بـا  ف معنیطور قابل توجهی افزایش یافت و داراي اختلاعصاره به
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اکسیدانی فعالیت آنتی ر تحقیقیهمچنین د ).p≤05/0( یکدیگر هستند
میکروگرم در لیتر) توسط  25-500هاي فنولی گیاه گل مغربی (عصاره

هاي مختلف را مورد بررسی قرار دادند، متناسب با افزایش میزان لحلا
 ـ ها میـزان تـوان احیاءک  ترکیبات فنولی در عصاره زایش ننـدگی آن اف

اکسـیدان  . و در مقایسه این آنتـی )Mardani et al., 2013(د یابمی
به این نتیجه رسیدند که میزان  BHTاکسیدان سنتزي با آنتی طبیعی

د باش ـاکسیدان سـنتزي مـی  اکسیدان طبیعی بالاتراز آنتیفعالیت آنتی
)Esmaeilzadeh Kenari et al., 2014(.  

 
  اکسیدانی کل ظرفیت آنتی

سازي منظور کمیاکسیدانی کل بهگیري ظرفیت آنتیآزمون اندازه
اکسیدانی محلول در آب و چربی اکسیدانی ترکیبات آنتیظرفیت آنتی

ها اکسیدانی کل عصارهانجام شد. نتایج حاصل از مقایسه ظرفیت آنتی
اکسـیدان  نتی) بهتر از آ1000-200( هانشان داد که در تمامی غلظت

BHT   ام بـه فـرم معمـولی و    پـی پـی  1000عمل نموده، دو عصـاره
ــه ــزان انکپســوله ب ــا می (میکروگــرم در  87/329و  73/312ترتیــب ب

عنـوان  تواند بهدهی داشته و میلیتر) توانایی بیشتري در الکترونمیلی
دهنده زنجیره الکترون عمل و اشکال فعال رادیکـال آزاد را بـه   پایان

. )Dorman et al., 2003( ع غیررادیکالی پایـدارتر تبـدیل کننـد   انوا
ها وابستگی زیادي به اکسیدانی کل این عصارههمچنین ظرفیت آنتی

طـوري کـه بــا افـزایش غلظـت، ظرفیــت     غلظـت نشـان دادنـد، بــه   
 ).p≤05/0داري افزایش یافـت ( طور معنیاکسیدان کل آن ها بهآنتی

اکسیدان مصـنوعی  ه توجه به این نکته هم ضروري است که آنتیالبت
 3اکسیدان طبیعی است. از نتایج ایـن  همچنان در حال رقابت با آنتی

هـاي طبیعـی   بریم که استفاده از عصارهآزمون به این موضوع پی می
تواند اثر بخشی بهتري داشته باشـد. در  خصوصاً در فرم انکپسوله می

ت واریته قارچ خوراکی وحشی مورد بررسی قرار تحقیقی فنول کل هف
ها، فعالیـت  آن بود که با افزایش غلظت عصاره گرفت، نتایج حاکی از

. بنابراین )Elmastas et al., 2007(ت اکسیدانی کل افزایش یافآنتی
باید ارتباط و همبستگی نزدیکی بین مقدار ترکیبات فنولی و فعالیـت  

و همکـاران   Raghuا اکسیدانی وجود داشته باشد. در ایـن راسـت  آنتی
اکسیدانی گیاهان مختلف ممکن اظهار داشتند که فعالیت آنتی )2011(

ــوي       ــا الگ ــی ی ــات فنل ــاختاري ترکیب ــاوت س ــل تف ــه دلی ــت ب اس
هاي گیاهی ممکن ها باشد. عصارهن و متیلاسیون آنهیدروکسیلاسیو

ها، آلفاتوکوفرول اکسیدان مانند پروتئیناست حاوي سایر ترکیبات آنتی
 اکسـیدانی کـل نقـش دارنـد    و... باشند که در افزایش ظرفیـت آنتـی  

)Raghu et al., 2011(. 
  

  عدد پراکسید در روغن آفتابگردان 
گیـري عـدد   ، نتایج حاصل از اندازهروزه 12طی یک دوره زمانی 

درجـه   65گذاري با دمـاي  روز گرمخانه 2ها در فاصله پراکسید نمونه

هاي مورد آزمـون در  دهنده توانایی نمونهان) نش5(جدول  گرادسانتی
داسـیون روغـن   جلوگیري از تولید محصـولات اولیـه حاصـل از اکسی   

هـا تیمـار شـاهد داراي    طور کلی بین تمامی نمونهآفتابگردان بود، به
پراکسـید بـود و بـین تیمارهـا در تمـامی روزهـا       بالاترین مقدار عدد 

). بـا گذشـت زمـان متوجـه     p≥05/0داري وجود دارد (اختلاف معنی
ــار    ــین تیم ــتر ب ــه بیش ــتلاف هرچ ــاهد و   EN1000اخ ــار ش و تیم

در به تـأخیر انـداختن    EN 700شویم. تیمارتزي میاکسیدان سنآنتی
داري ولی داراي اخـتلاف معنـی   EN1000واکنش اکسیداسیون مانند 

داري بـین تیمارهـاي   )، همچنین اختلاف معنـی p≥05/0با آن است(
). p≥05/0( کنیممشاهده می EN200و  G200اکسیدان سنتزي، آنتی

داري داریـم  ف معنـی ی بین تمـامی تیمارهـا اخـتلا   در روزهاي ابتدای
)05/0≤p      20)، از روز ششم به بعـد میـزان عـدد پراکسـید از میـزان 

با توجه به اصل عمـومی فسـاد   ( اکی والان پراکسید بر کیلوگرممیلی
بر طبق  .)Economou et al., 1991( روغن در این نقطه) تجاوز کرد

 اکسیداسیون بهتـر  ها مهارنتایج این تحقیق، با افزایش غلظت عصاره
هـا در شـرایط   صورت گرفـت و بـا افـزایش زمـان نگهـداري نمونـه      

دد پراکسـید  اکسیداسیون، اعداد پراکسید افـزایش یافـت. در واقـع ع ـ   
ها طی مـدت زمـان   اکسیدانبیانگر اکسیداسیون اولیه است، زیرا آنتی

ها خاصی فعال باقی مانده و با گذشت زمان به تدریج از درجه تأثیر آن
هـا در شـرایط   تواند نگه داشتن نمونـه شود که دلیل آن میکاسته می

 ـ  اکسیداسیون و حرارت باشد. بنابراین در روز الا هاي پایـانی شـاهد ب
هـا کـاملاً   هاي اکسیداسیون هستیم و تفاوت بین نمونهرفتن واکنش

مشهود است. در ارتباط با این موضوع عربستانی و همکاران، فعالیـت  
اکسیدانی فیلم پروتئینی دانه گاودانه را مورد بررسی قرار دادند و آنتی

گیـري عـدد   هـاي اکسیداسـیون شـامل: انـدازه    تأثیر آن را بر شاخص
پراکسـید، عـدد تیوباربیتوریـک اسـید در روغـن آفتـابگردان        اسیدي،

سنجیدند و به این نتیجه دست یافتند کـه فـیلم تهیـه شـده در ایـن      
اکسیدانی قابل فعالیت آنتی )%56/22کسیدانی ا(با فعالیت آنتی تحقیق

پذیر دیگـر  تخریبهاي زیستمقایسه و حتی بهتري را نسبت به فیلم
ویـژه میـزان   بود برخی نقاط ضـعف آن بـه  نشان داد و در صورت به

تواندگزینـه مناسـبی جهـت اسـتفاده در     نفوذپذیري بـه رطوبـت مـی   
، همچنـین  )Arabestani et al., 2015(د بندي مواد غذایی باشبسته

استفاده از روش انکپسوله کردن در طی زمان به دلیل اثرگذاري هرچه 
دهی که بارزترین مشخصه همانند روش پوششه ثرمؤبیشتر ترکیبات 

ربط یکنندگی در برابر عوامل خارجی بوده در این باره بها ممانعتآن
باشد و باعث تأخیر در فساد اکسیداتیو و افزایش پایـداري روغـن   نمی

آفتابگردان و سایر محصولات غذایی خصوصاً در محصولاتی که زمان 
تـري را بـه   تواند اثـرات مطلـوب  نگهداري آنها حائز اهمیت است، می

در صـنعت  ) 2008(همچنین جعفـري و همکـاران    همراه داشته باشد.
منظور حفاظت از عطر و طعم ماده غذایی از روش انکپسـوله  روغن به

  .)Jafari et al., 2008( کردن استفاده نمودند



  1397یر ت - خرداد ،2، شماره14ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه   302

.  
  روغن آفتابگردان) در لیترمیکروگرم در میلی( BHTهاي معمولی و انکپسوله اسفرزه و کنترل مثبت اکسیدانی عصارهمیزان ظرفیت آنتی - 4جدول 

EN G غلظت تیمار 
c11/5±218  c11/5±218  BHT200  

d27/7±97/144 d16/4±89/141 ppm200  
b56/5±68/277 b28/11±7/263 ppm500  
b85/6±74/282 b54/3±69/289  ppm700  
a82/3±87/329 a92/12±73/312 ppm1000  

  دار می باشدانحراف معیار، حروف کوچک مشترك در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی ±میانگین
 

) روغن آفتابگردان والان پراکسید بر کیلوگرماکیمیلی( BHTن عدد پراکسید عصاره هاي معمولی و انکپسوله اسفرزه و کنترل مثبت میزا - 5جدول 
  در طی زمان ماندگاري

  غلظت تیمار روز دوم روز چهارم روز ششم روز هشتم روز دهم روز دوازدهم
4/45±125/85a 4/23±85/53a 2/49±59/15a 0/52±24/29a 0/42±12/07a 0/14±7/69a شاهد 
3/2±96/47b 1/85±60/31b 1/83±45b 0/13±18/84b 0/27±12/23b 0/32±5/88b 200 G 
1/4±93/51b 2/7±57/33c 0/68±42/46c 0/38±17/52b 0/27±13/3b 0/09±5/88b 200EN 

3/4±85c 2/13±52/62d 1/1±43/2c 0/31±17/68c 0/2±12/8c 0/09±3/84c 500G 
2/34±80/78d 2/12±53/07d 0/57±40/33d 0/3±17/76c 0/32±11/2d 0/17±2/94d 500EN 

2/6±82d 1/54±55/4d 0/82±39/3d 0/27±16/6d 0/12±11/84d 0/14±2/94d 700 G 
2/28±78/94d 1/34±45/09f 0/16±40/49d 0/16±16/84d 0/16±9/88e 0/06±1/94e 700EN 

2±80/4e 1/74±48/01e 0/27±37/4e 0/42±16/52d 0/17±8/84f 0/15±1/16e 1000G 
1/5±71/07f 1/49±49/21e 0/35±35/51f 0/24±15/88d 0/1±7g 0/2±1/44e 1000EN 

3/6±100/66b 2/38±62b 0/73±46b 0/65±19/52b 0/22±12/84b 0/31±5/84b 200BHT 
دار حروف بزرگ مشترك در هرردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی باشد.میدار انحراف معیار، حروف کوچک مشترك در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی	±میانگین

  باشد.می
  عدد اسید تیوباربیتوریک در روغن آفتابگردان

ــدول    ــات ج ــق اطلاع ــدد    ،6طب ــزان ع ــا می ــامی روزه در تم
تیوباربیتوریک اسید در نمونـه شـاهد در بـالاترین میـزان و اخـتلاف      

بررسی نتایج آنالیز واریانس و  ).p≥05/0( دار با سایر تیمارها داردمعنی
نیز مقایسه میانگین تیمارهاي مختلف نشان داد که اثر تیمار و زمان 

گرم مالون آلدهیـد در کیلـوگرم) در   (میلی بر عدد اسید تیوباربیتوریک
سطح پنج درصـد بـین عصـاره معمـولی و انکپسـوله داراي اخـتلاف       

در  ENعلامت اختصـاري  )، تیمارهاي داراي p≥05/0(ت دار اسمعنی
عمـل   Gبهتر از تیمارهاي داراي علامت اختصاري  هابرخی از غلظت

 Gو  ENداري بین تیمارهاي ند اما در بیشنر غلظتها تفاوت معنینمود
و همچنـین بـا افـزایش غلظـت،      هاي یکسان مشاهده نشـد در زمان

)، بـه دلیـل اینکـه مـالون     2تیمارها عملکرد بهتري را داشتند (شکل 
ه محصولات اولیه آلدئید از محصولات ثانویه اکسایش بوده و از تجزی

آید، عکس عـدد پراکسـید بـا سـرعت     دست میها بهاز جمله پراکسید
کمتري افزایش یافت و این افزایش در روزهاي پایانی بیشتر مشـهود  

ــ ــر آنت ــدد پراکســید و  اکســیدانی عصــارهیاســت. اث ــورد ع ــا در م ه
وزها مشابه یکدیگر نبود. دلیل این امـر ایـن   تیوباربیتوریک در تمام ر

اکسیدانی از شروع واکنش اکسایش است که یکسري از ترکیبات آنتی

و تشــکیل پراکســیدها و تشــکیل محصــولات ثانویــه را بــه تعویــق 
ها در چهار روز آخر ن شاخص نیز با افزایش غلظت عصارهاندازد. ایمی

علاوه بـر شـرایط انکپسـوله    اکسیدانی را یابد. این اثر آنتیکاهش می
توان نسبت داد. در واقع با کردن، به محتوي فنولی عصاره ها نیز می

افزایش غلظت مقدار ترکیبات فنـولی افـزایش یافتـه کـه منجـر بـه       
گردد. این ترکیبات هاي فعال براي مهار رادیکال آزاد میافزایش گروه

ــه دلیــل داشــتن گــروه ــایی خنثــیب زي ســاهــاي هیدروکســیل توان
کـه   طوري. به)Samadloiy et al., 2007( هاي آزاد را دارندرادیکال

هـاي طبیعـی، توانـایی    اکسیدانعنوان منبعی از آنتیعصاره اسفرزه به
هــاي حاصــل از اکسیداســیون لیپیــدها را دارد. واکــنش بــا رادیکــال
) 2008( ) و همچنین جعفري و همکاران2007( صمدلویی و همکاران

اکسیدانی ترکیبات فنولیک هسته ترتیب اثرات آنتیدر کاري مشابه به
اکسیدانی عصاره برگ زیتون و کاربرد سویا و ویژگی آنتی انار بر روغن

روز مـورد بررسـی قراردادنـد.     12طول آن در روغن آفتابگردان را در 
داراي ترکیبات فنولیک استخراج شده  ppm350نتایج نشان داد تیمار 

اکسیدانی را دارد. از آنجایی که عصاره از هسته انار، بیشترین اثر آنتی
دار و مطالعـه داراي مقـادیر بـالاي ترکیبـات اکسـیژن      اسفرزه در این

 ،اسید بنزوئیک، اسید کافئیک، اسید فوماریکترکیبات فنولیک نظیر: 
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ــکوربیک  ــید آس ــدها ،اس ــیدها، آلکالوئی ــات   ،آمینواس ــدها و ترکیب قن
هـا  و نیز همه آزمـون  )Sharifi et al., 2011( هستند ساکاریديپلی

توان نتیجه گرفـت  اکسیدانی عصاره را تصدیق کرد، میخاصیت آنتی
بـا   اکسیدان طبیعی، توانـایی واکـنش  عنوان آنتیکه عصاره اسفرزه به

 •L• ،LOO• ،LOهـاي حاصـل از اکسـید اسـیون لیپیـدها (     رادیکال
،OH• ،2O•هاي زنجیـري و افـزایش   ) را داشته و موجب قطع واکنش

زمان اکسیداسیون کند و کاهش سرعت اکسیداسیون خودبـه خـودي   
هاي تکمیلـی بـه   توان عصاره اسفرزه را پس از آزمایششود و میمی

ا در شرایطی که نگهداري محصول در مواد غذایی اضافه کرد، خصوص
طول زمان مدنظر است استفاده از عصاره انکپسوله شده بهتر به نظـر  

  رسد. می

  
) در روغن میلی گرم مالون آلدهید در کیلوگرم(BHTعصاره هاي معمولی و انکپسوله اسفرزه و کنترل مثبت تیوباربیتوریک اسید میزان  - 6جدول 

 ريآفتابگردان طی زمان ماندگا
 غلظت تیمار روز دوم روز چهارم روز ششم روز هشتم روز دهم روز دوازدهم
0/054±1/84a 0/042±1/337a 0/02±0/846a 0/011±0/225a 0/021±0/241a 0/004±0/072a شاهد 
0/018±0/432b 0/028±0/342b 0/016±0/224bc 0/02±0/177b 0/008±0/083b 0/005±0/052b 200 G 

0/041±0/429bc 0/032±0/339b 0/012±0/209bc 0/009±0/164c 0/007±0/081b 0/024±0/042b 200EN 

0/031±0/414bc 0/024±0/313bc 0/014±0/199c 0/008±0/156c 0/006±0/074bc 0/007±0/042b 500G 
0/024±0/386c 0/016±0/307bc 0/024±0/191c 0/011±0/139cd 0/005±0/066bc 0/011±0/034bc 500EN 

0/016±0/340d 0/017±0/281c 0/023±0/187c 0/004±0/147c 0/012±0/057c 0/006±0/032bc 700 G 
0/031±0/329d 0/021±0/292bc 0/027±0/178c 0/017±0/136cd 0/018±0/057c 0/007±0/030bc 700 EN 

0/025±0/302d 0/015±0/253c 0/008±0/170c 0/019±0/128cd 0/009±0/043c 0/003±0/027bc 1000 G 
0/012±0/285de 0/014±0/235c 0/018±0/161c 0/01±0/108d 0/021±0/033c 0/002±0/010c 1000 EN 
0/017±0/456b 0/023±0/346b 0/009±0/245b 0/015±0/189b /0/012±0/091b 0/015±0/040b 200BHT 

دار حروف بزرگ مشترك در هرردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی د.باشدار میانحراف معیار، حروف کوچک مشترك در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی±میانگین
 .باشدمی

  گیري نتیجه
تیمارهاي داراي عصاره معمولی و انکپسـوله گیـاه اسـفرزه داراي    
میزان ترکیبات فنولی مشابه هم هستند. همچنین با بررسی اولیـه در  

ي نیـرو  -DPPH(ش اکسیدانی و اسـتفاده سـه رو  میزان فعالیت آنتی
اکسیدانی کل) نیـز تقربیـاً مشـابه عمـل     ظرفیت آنتی -احیاءکنندگی

هاي پایداري اکسایشی در روزهاي ابتـدایی تقریبـاً   کردند. نتایج داده

هـا در شـرایط   مشابه هم بوده ولی با افزایش زمان نگهـداري نمونـه  
ها افزایش یافت. در بین اکسایش و همچنین با افزایش غلظت عصاره

ام پـی پـی  1000اکسیدانی در سـطح  د بیشترین اثر آنتیتیمارها، شاه
باشد. بنابراین می BHTانکپسوله هستیم و این عصاره قابل رقابت با 

  .هاي خوراکی شوداند جایگزین این ترکیبات در روغنتومی
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1Introduction: Free radicals may cause lots of diseases in humans and oxidative degradation of lipids is a 

major factor limiting the shelf life of foods. The free radical reaction of lipid peroxidation is generally 
responsible for the deterioration of lipid-containing foods. Use of antioxidants during the manufacturing process 
can minimize the extent of lipid peroxidation. Phenolic antioxidant compounds can prevent the destructive effect 
of free radicals and their resulting mutation. Sunflower oil is widely used in nutrition as a source of essential 
linoleic (9-cis, 12-cis-octadecadienoic) acid. The present study explored the chemical constitution and 
antioxidant activity of Fleawort (Plantago ovate) extract and the effect of these natural antioxidants on sunflower 
oil. It is well known that edible oils used as cooking medium at high temperatures in the presence of oxygen are 
subject to therm-oxidation, polymerization, and hydrolysis, and the resulting decomposition products not only 
produce undesirable off-flavors, but can also decrease the nutritional quality of the fried product. 

 
Material and methods: The present study was carried out in refined sunflower oil, free of additives, 

supplemented by pure concentration levels of normal and encapsulated extract of Fleawort (i.e., 200, 500, 700 
and 1000 ppm) and one level of BHT (200) ppm .The doses of  Fleawort extract were chosen in agreement with 
previous studies that have proved that the inhibitory effect on lipid oxidation increased with the antioxidant 
concentration In this research the phenolic content of the ethanol extract of Fleawort was determined by Folin–
Ciocalteu method. The antioxidant activity of this extract was evaluated using DPPH• and ABTS methods. 
Furthermore, the oven tests including peroxide and thiobarbituric acid values were done at 65º C in sunflower 
oil. 

 
Results and discussion: The results showed that different concentrations of this extract were effective in 

retarding the oil oxidation at 65ºC. Among the treatments, the 1000 ppm Concentration of encapsulated extract 
has higher antioxidant activity than other treatments during storage time. Based on the evaluation results of 
phenolic compounds in Plantago ovata extract, the amount of phenolic compounds of this extract will be 
increased according to the concentration of the extract. Although this index was the highest in treatment of EN 
1000, there was no significant difference between the ordinary and encapsulated treatments (p>0/05). According 
to DPPH Evaluation Test for determining the antioxidant capacity of the samples, the highest amount of DPPH 
was seen in treatment of EN 1000 (p<0/05) and no meaningful difference was found in other treatments 
(p>0/05). Also, based on the Restoration Power Test, treatment of EN 1000 had the most meaningful restoration 
power and in all concentrations of the extract and treatment showed the most meaningful restoration power (p< 
0/05) . Treatments with concentration of 1000 ml/l had the maximum total antioxidant capacity and this 
treatment showed higher total antioxidant capacity compared to BHT treatment and numerically the total 
antioxidant capacity of all treatments of BHT was allocated to the treatments with concentration of 200 to 500 
ml/l of fleawort extract. Peroxide value was used as indicators for the primary oxidation of sunflower oil. 
Hydroperoxides are the primary products of lipid oxidation. They are odorless and colorless, but are labile 
species that can undergo both enzymatic and non-enzymatic degradation to produce a complex array of 
secondary products. Determination of peroxides can be used as oxidation index for the early stages of lipid 
oxidation During the test time, both normal and encapsulated 1000 treatments had lower peroxide value through 
incubation time compared to all other treatments and 1000 EN treatment showed the lowest meaningful level of 
peroxide value (p<0/05) compared to the other treatments on 12th day. On the basis of preservation time 
according to the 20 (meq/kg) for proxide value , between the 4 and 6th day  for the control treatment, between 
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the 6 and 8th day  for the 1000 EN and at day 6 was the unacceptable limit for consumption  the oil. In 
association with TBA indicator both normal and encapsulated 1000 treatments of fleawort extract showed the 
lowest TBA content through the preservation time (p<0/05).  Since the extract of fleawort contains high 
concentration of oxygenated and fenolic compounds such as fumaric acid, Benzoic acid, caffeine acid, alkaloids, 
Polysaccharides and Amino acids and all the tests had authenticated the antioxidant properties of the extract, it 
can be concluded that Plantago ovata as a natural antioxidant can react with radicals lipids oxidations radicals, 
interrupt chain reactions, increase the time of slow oxidation and reduce the speed of auto-oxidation.  On the 
basis of the results of this study, it is clearly indicated that encapsulated and non-capsulated extract of fleawort 
has noticeable antioxidant ability, this extract can be used as an accessible source of natural antioxidants in 
possible food supplement or in pharmaceutical industry. 
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